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Klasik bir Türk lokantası:HACIABDULLAH
Mutfağınızın yokolduğundan, ham­burgere sandviçe, pizzaya Ameri­kalıların “fast food" dedikleri (Fran- 
sızlar çok hoş bir sözcük oyunuyla buna 
fast fou "çabuk deli” diyorlar) çabuk ye­
mekler, hazır satılan televizyon karşısında 
atıştırılan lezzetsiz nesnelere bıraktığından 
yakınıyoruz.
Ama acaba, gerçekten bizim mutfağın ör­
neklerini sunan lokantalara yeterince önem ve­
riyor, itibar ediypr, hatta ve hatta bunların yer­
lerini biliyor muyuz?
Oysa, eski mutfağımızı yaşatan irili ufaklı 
bir çok yer var.
Sırası geldikçe bunları anlatacağım.
Bugün dilerseniz, Ağacamii yanındaki Sakı- 
zağı sokak (onlara cadde diyorlar) üstündeki 
vitrininde, kavanozlarda kompostoların turşula­
rın, tabaklarda güzel tatlıların, tepside, lüfer ve 
etlerin sıra sıra dizildikleri, içerde orta bölümde, 
bizim eski lokantaların en sevdiğim yanı olan 
sıcak yemeklerin camekan ardında, seçiminizi 
bekledikleri Hacı Abdullah'a gidelim.
Hacı Abdullah, güzel geniş, ferah bir me­
kanda, öğlen saatleri tıklım tıklım dolan arı gibi 
çalışan bir yer.
1952'de, Beyoğlu'nun İstanbul'un en seçkin 
semti olduğu, Ceddei Kebir ve civarında, en 
güzel mağazaların seçkin işyerlerinin bulundu­
ğu dönemde, eski sahibi Hacı Salih (Hacı Sa­
lih'in ölümünden sonra oğlu tarafından, Beyoğ- 
lu'nda başka bir mekanda sürdürülen lokanta­
sından da aynca sözedeceğim bir gün) tarafın­
dan açılan bu lokanta 40 yıldır geleneğini ve 
kalitesini bozmadan sürdürüyor.
Eski müdavimleri, Hacı Salih zamanının 
daha değişik o günkü yemeklerin daha lezzetli 
olduğunu söylüyorlar. Değişiklik gerçekten var. 
Eskiden yani Hacı Salih döneminde, çok lez­
zetli perhiz yemekleri de yapılırken, şimdilerde 
yapılmıyor, bu önemli eksiklik belki de talep 
yokluğundan kaynaklanmış olabilir.
Lezzet sorununa gelince: Bu konuda kesin 
bir yargıya varmak güç. Çünkü damağın belle­
ği, lezzeti zaman ile çarpıp yoğunlaştırırken, 
hep eskiden yana iltimas geçmiyor.
Herneyse, yalnızca yöneticilerinin "hacı" ol­
malarından değil, ama aynı zamanda gelenek­
sel mutfağımızda alkol alışkanlığı da bulunma­
dığından, içkisiz servis yapılan Hacı Abdul­
lah'ta bir zamanların Türk lokantalannın gele­
neksel yemeklerini bulabiliyorsunuz. Örneğin 
artık çok ender rastlanan "elbasan tava" kla­
sik beğendi, iyisi olmayınca yenmeyen iç pilav 
pek bir yerde rastlayamayacağınız Manisa ke­
bap ve her türlü sulu sıcak yemek var.
Geçenlerde orada yediğim sebzeli haşlama 
kuzu incik gerçekten nefisti. Türlüsünden, kar- 
nıyanğına, lahana dolmasından, her düğünün 
Kamber'i kurufasulyasına kadar her türlü gele­
neksel yemeğimizin yanında, klasik kuzu ye­
mekleri, alışılagelmiş ısgaralar, mevsim halığı 
tereyağlı pilavı ve de gününe rastlarsanız ciğer 
sarmasıyla, zengin bir Türk lokantası. Zaten 
yolu İstiklal Caddesine düşen turistler sıkça 
uğruyorlar bu güzel yere.
Salatalar bölümünde, son zamanlarda çok 
yerde görülen bir uygulama ile, canım yeşil sa­
latanın yerine, göbek denen ve o güzelim yeşil 
salatanın tadında olmayan salatayı koymalan- 
na fazla bir şey diyemeyeceğim, ne yaparsa­
nız, yemekler biraz da müşterinin talebine göre 
oluşuyor.
Bu arada Hacı Abdullah'ın hamur ve klasik 
tatlılarını ya da kompostolarını özellikle salık 
veririm. Benim gibi tatlı sevmeyen birini bile 
çekiyorsa, varın siz düşünün tatlı meraklıları i- 
çin, Şekerparesi, Hacı Abdullah Tatlısı, Kabak 
Tatlısı ve Meyvalı Muhallebisi, Ayva Tatlısı ve 
de emvaı çeşit kompostosu pek le2İz olan Hacı 
Abdullah'ın ne şenlik olduğunu.
Hamur tatlılannın üstüne konan (dilerseniz 
tabii) kaymağının da pek lezzetli olduğunu be­
lirtmek isterim.
Hacı Abdullah, artık artan maliyetler yü­
zünden, 1960'lı yıllarda öğlen saatlerinde ara 
sıra uğradığım Hacı Salih kadar "ucuz" değil, 
çoğu kez tattığım et suyu ve çorbaları) bin, 
sebzeleri 11 bin ve et yemekleri de 2935 bin li­
ra arasında, tatlılar ise/bin ile 12 bin lira arasın­
da değişiyor.
Bu enflasyon ortamında, fiyatlar konusunda 
fazla bir şey söylemek abes. Yalnız Hacı Ab­
dullah'ta porsiyonlar kavi.
Ama Türk mutfağına meraklıysanız Hacı 
Abdullah'a uğrayın derim.
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